










A Study on the Guidance of Practice-Cooking 























(4) d. 調味 ：西洋料理のソースを含めて，味っけに関する操作を加えた。
(5) e.盛りつけ ：料理の最終段階としてのもので，盛り合わせ，外観に関するものである。







実習 項目 実習人数 あ り な し
あり の内訳（多項目解答）
a b c d e 合 計
山 （劾 山 （%） 
仏3i(18＇.勾9) 
山 ω ω 山 山 ω 山
口 取り（5 品） 175 (100. 0) 142 ( 81. 1) 37 。105 2 54 。198 
すし盛合わせ 169 (100. 0) 135 ( 79. 9) 34( 20.1) 。81 105 。3 。189 
く ず 桜 112 (100. 0) 82 ( 73. 2) 30( 26.8) 。95 。。。。 95 
天 ぷ 勺 170 (100. 0) 121 ( 71. 2) 49( 28.8) 70 9 56 。43 。178 
煮もの（3 品） 148 (100. 0) 104 ( 70. 3) 44( 29. 7) 48 。54 。27 。129 
小鯛の姿焼き 119 (100. 0) 83 ( 69. 7) 36( 30.3) 88 12 17 。。4 121 
酢だこの酢のもの 135 (100. 0) 94 ( 69. 6) 41 ( 30. 4) 103 。。。16 。119 
刺身盛 合わ せ 109 (100. 0) 75 ( 68. 8) 34( 31. 2) 75 。29 。11 。115 
かき員吸もの 102 (100. 0) 67 ( 65. 7) 52( 34.3) 60 20 。5 。3 88 
潮 汁 135 (100. 0) 76 ( 56. 3) 59( 43. 7) 3 40 。40 5 。 88 
茶 4宛 蒸 し 105 (100. 0) 59 ( 56. 2) 46( 43.8) 14 。57 。1 。 72 
ごま 酢平日 ;z 119 (100. 0) 55 ( 46. 2) 64( 53.8) 22 。。13 27 。 62 
お 」守 わ 127 (100. 0) 56( 44.1) 71( 55.9) 。。54 1 1 。 56 
菊 見 和 え 96 (100. 0) 42 ( 43. 8) 54( 56. 2) 31 。。13 6 1 51 
松 前 蒸 し 90 (100. 0) 38 ( 42. 2) 52( 57.8) 。。31 。。9 40 
寄せみつ豆 136 (100. 0) 57 ( 41. 9) 79( 58.1) 。38 8 。22 。 68 
鱒の照焼 き 101 (100. 0) 40 ( 39. 6) 61 ( 60. 4) 。。43 。11 。 54 
なめこの赤だし 81 (100. 0) 12 ( 14. 8) 69( 85. 2) 。。12 。。。 12 
Z口,. 言十 551 295 571 74 227 17 1, 735 
表2 調理作業に対する難易（中国料理）
実習項 目 実習人数 あ り な し
あり の内訳（多項目解答）
a b c d e £ 合計
1内18(100向. 0) 
山 （勾 山 （%） 山 山 山 山 山 内 山
抜 糸 士也 爪 85( 72.0) 33( 28.0) 17 2 75 。3 1 108 
四 玉ー 湯 105 (100. 0) 70 ( 66. 7) 35( 33.3) 33 45 。。。5 83 
五 香 蛋 t巻 119 (100. 0) 77 ( 64. 7) 42( 35.3) 。49 15 。15 10 89 
四 冷 輩 149 (100. 0) 95( 63. 8) 54( 36. 2) 41 14 23 。50 4 132 
牛 肉 妙、 麺 114 (100. 0) 68 ( 59. 6) 46( 40. 4) 17 25 34 1 5 5 87 
車工 焼 鶏 麹 140 (100. 0) 81 ( 57. 9) 59( 42.1) 15 4 25 6 53 。103 
芝 麻 JC 宵 109 (100. 0) 57 ( 52. 3) 52( 47. 7) 39 。25 。11 。 75 
冷 持 干 車車 107 (100. 0) 55 ( 51. 4) 52( 48. 6) 49 。6 5 12 。 72 
涼 持 茄 子 109 (100. 0) 52 ( 47. 7) 57( 52. 3) 2 9 12 。38 。 61 
金 醤 牛 肉 119 (100. 0) 46 ( 38. 7) 73( 61. 3) 18 7 14 9 14 3 65 
西 i胡 色 葉 106 (100. 0) 40( 37. 7) 66( 62.3) 8 29 18 。1 1 57 
酷 留 缶 片 119 (10日.0) 43 ( 36.1) 76( 63.9) 15 15 16 7 12 9 74 
E口,. 言十 254 209 263 28 214 38 1, 006 
23 
表3 調理作業に対する難易（西洋料理）
実習項目 実習人数 あ りな し
あり の 内訳（多項目解答）
a b c d e f 合 計
ω （勾 ω （%） ω （勾 山 内 ω 山 山 内 山
オムレツ大公風 113 (100. 0) 99( 87.6) 14 ( 12. 4) 27 。 84 17 2 2 132 
ロース ト チキン 117 (100. 0) 99 ( 84. 6) 18( 15.4) 36 9 64 14 35 2 160 
ビーフシチュー 121 (lCD.O) 100 ( 82. 6) 21 ( 17. 4) 18 9 65 42 9 。 143 
薪型クリスマスケーキ 91 (100. 0) 74 ( 81. 3) 17( 18. 7) 。 2 22 13 57 10 104 
ブラ ムケーキ 95 (100. 0) 77 ( 81.1) 18( 18. 9) 23 15 50 。 。 22 110 
コ ー ヒ ー ノ〈ノf ロア 106 (100. 0) 84 ( 79. 2) 22( 20.8) 29 7 。 。 39 53 128 
F車 の 冷 製 105 (100. 0) 82 ( 78.1) 23( 21. 9) 29 6 35 18 50 3 141 
クリームスープ 117 (100. 0) 91 ( 77. 8) 26( 22.2) 3 55 32 29 。 。 119 
ショートケーキ 110 (100. 0) 85( 77.2) 25( 22. 7) 63 10 17 。 37 。 127 
クレープ入りコンソメ 87 (100. 0) 67 ( 7. 0) 20( 23.0) 12 51 11 21 1 1 97 
チ ーズ ケ ーキ 121 (100. 0) 93 ( 76. 9) 28( 23.1) 27 77 51 。 。 30 185 
クレープグラタン 152 (100. 0) 115 ( 75. 7) 37( 24.3) 。 66 。 66 15 1 148 
7 ツ プルパイ 104 (100.。） 78 ( 75. 0) 26( 25. 0) 7 86 29 。 12 1 135 
シュークリーム 107 (100. 0) 80( 74.8) 27( 25.2) 。 68 51 。 。 。 119 
オ ド ブ Jレ 120 (100. 0) 88 ( 73. 3) 32 ( 26. 7) 73 19 11 9 50 1 163 
カスタードプリン 153 (100. 0) 112 ( 73. 2) 41 ( 26. 8) 14 44 50 。 42 2 152 
若鶏煮込マ ドラス風 130 (100. 0) 95 ( 73.1) 35( 26. 9) 13 37 87 4 6 。 147 
ク γ キー（二 種） 106 (100. 0) 77 ( 72. 6) 29( 27.4) 。 54 43 。 。 3 100 
鶏肉のプロシエッ ト 151 (100. 0) 107( 7仏9) 44( 29.1) 4 18 44 38 26 1 131 
かにのクリームコロッケ 109 (100. 0) 72 ( 66.1) 37( 33.9) 。 44 30 3 。 89 
豚肉のチ ー ズ焼 127 (100. 0) 84 ( 66.1) 43( 33. 9) 7 36 48 25 7 1 124 
サンドイ ツチ（3種） 156 (100. 0) 103 ( 66. 0) 53( 34.0) 。 26 48 。 71 6 151 
鮮のムニエルプロパンス風 147 (100. 0) 97 ( 66. 0) 50( 34.0) 23 28 37 26 7 。 121 
ブラ7 ンジエフランス風 125 (100. 0) 80( 64.0) 45( 36.0) 26 35 34 1 14 。 110 
馬鈴 薯 ベーコン煮 98 (100. 0) 53（日1) 45( 45. 9) 1 11 58 5 3 。 78 
パレンシア風ライス 123 (100. O) 66 ( 53. 7) 57( 46. 3) 17 5 32 24 8 12 98 
アメリカ風サラダ 98 (100. 0) 41 ( 41. 8) 57( 58. 2) 16 21 。 。 15 。 52 
ほたて員のバターソース 96 (100. 0) 39 ( 40. 6) 57( 59. 4) 13 。 25 。 10 。 48 
みどり の サラダ 134 (100. 0) 50 ( 37. 3) 84( 62. 7) 30 1 。 4 26 。 61 
ト マ ト のスープ 115 (100. 0) 40 ( 34. 8) 75( 65.2) 1 23 。 5 5 1 24 
カリフ ラワーのサ ラダ 84 (100.。） 18 ( 21. 4) 66( 78. 6) 。 13 。 5 5 1 24 
かき貝チャウダ ー 110 (100. 0) 23 ( 20. 9) 87( 79.1) 9 3 3 。 2 18 35 
ぷロ〉、 言十 521 879 1,043 395 563 174 3, 575 






































よ週寸~ 2 3 4 5 6 合計
c a b e d f 
1, 735 日 本 料理 18 5π 551 295 227 74 17 
c a e b d 1,0侃中国料理 12 263 2日 214 209 38 28 
c b e a d f 


































項 自 延数 rj 目 延数
酢だこの 波形 切り 57 胡 爪 の 蛇 腹切り 19 
よ り ? ど 55 花輪 れ んこん 18 
南爪の木の葉切 り 47 桂 む き 17 
鯛のエラ の とり方 42 卵 汁の作り方 14 
鮮のそ ぎ 切り 41 茶せん茄 子 13 
自 髪 大 fH 37 ししとうかくし 包丁 13 
魚のうろこのおとし方 28 え びの開 き方 10 
しょ うぶ うど 27 いかのかくし包丁 10 
いかの 唐草 切り 24 松 葉 ゆ ず 7 
ちが の背開き 24 プ マ の す り方 7 




項 自 延数 項 目 延数
くず桜島んのつつみ方 68 すしめしの作り方 16 
うす焼卵の焼 き方 53 魚の霜降り 15 
寒天の煮つめ具合 38 魚のそぽ ろ作り 方 12 
くず の ね り加減 27 魚の姿の整え方 12 
潮汁のあくのとり方 25 天ぷらの衣っくり方 9 
貝のくず打ち湯ぶり 20 
表7 加熱 調 理
（日本料理） n=571 
rj 目 延数 項 目 延数
茶巾ず しの包み方 76 きんとんの茶巾絞り 34 
茶碗蒸しのむし加減 57 パッテラずしの作り方 29 
天 ぷらの揚げ 方 56 刺身の 作 り 方 29 
煮ものの煮含 め方 54 二 色卵 のむし 方 18 
お こ わの 作 り 方 54 の しどり 焼 き方 17 
魚 の 焼き 方 43 小 鯛 の 姿焼 17 
松前椀の盛り方 39 赤 だしの煮 方 12 


























































































麺 の 妙め 方
紅 焼の 煮 加 減
白玉団子 の茄 方
スープの卵の入れ方




































表1 予 備操作 （西洋料理）
n=c;?l 
項 目 延数 I頁 目 延数 項 目 延数 I頁 目 延数
生クリ ー ム泡立て 78 胡爪の繊切り （桂むき） 29 肉 の筋 のとり方 14 か き貝の扱い 方 9 
卵白の泡立て 59 胡爪の花型切り 22 は っ き貝の扱い 方 14 パセリのみじん切 り 6 
野 菜 の繊切り 53 レバ ー の扱 い 方 21 Itたて 貝 の扱い方 13 ブーケガルニイ｛下り方 4 
ローストチキンの縫い方 36 卵のほぐし 方 20 プイヨン卵白のまぜ方 12 ゼラチン ふやかし方 3 
ちかのエラ，内臓とり方 35 人参シ ャトウ切り 18 トマトの湯むき 11 トリガラたた き方 3 
菓子用バター刻み方 34 セロリの舟型切り 16 玉葱みじん切り 10 ドライフルーツ切り方 1 
表12 下 調 理（西洋料理）
n=879 ι 、4・u
工頁 日 延数 I頁 目 延数 〈貰 日 延数 工頁 目 延数
ケ キー ドウの固さの調節 146 野 菜 の 下 茄 方 42 桑 」~" し 仕 方 19 野菜 の揚 方 9 
ブ イ ヨン のとり方 96 ゼ ラチ ンとけ具合 42 芋の 下 茄 方 16 玉 葱の 妙め方 8 
クレープ焼き方丸め方 76 肉の ソ アー 36 サンドイツチのバター のぬり方 16 え びの 茄方 6 
パ イのたた み方 73 ルー のいため方 28 米の妙め方 15 鱒のむ し煮 6 
カスタードクリーム操作 56 ケーキ台作り方 25 ち かの揚方 11 シロ ップの作り 方 2 
コロ yケの裂の整え方 44 固茄卵 の 仕方 23 サンドイツチの押し方 10 
カラメルソ スーの作り方 44 粉のっけ方（ムニエル） 20 り んご の煮方 10 
表13 加熱調 理 （西洋料理）
旦三二104_3_. 畠 日 ム ..... 
I貢 目 延数 工頁 目 延数 〈貢 目 延数 工頁 目 延数
菓子の焼き方（天火） 259 ローストチキンの焼き方 64 冷製のソースのかけ方 35 ク ロケ y トの揚 方 12 
オムレツの｛乍り方 84 ムニ エルの焼き方 60 ス ープ の作り方 35 ス ー プ の油とり 11 
肉の焼 き 方 82 芋 のベ ー コ ン煮 59 ゼ リーの 固まり 具合 34 い ん げんの妙め方 10 
肉の 煮込み 80 プ リ ンの か し 方 50 ソースの煮つ め 方 32 フライドポテトの作り方 9 
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